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raienunsprilche: 

h Verfaliren zur WersielJung von Pflanzenphos- 
phaiiden mit unfvcrselkr Emulglerkraft sowobl fur 
Ol"in-Wasscr- als audi fiir Wasser-iivOUEi^iul- 
slonen, d a d u r c h g e fc e n n z c i c h n o r . daB 
man Pfiaiizcnphospliaiide oder dcrcn Gemi.^che. 
daruiiter aach Poll phosphatide, zunachst mi£ 
technischen Enzympraparateniichschcr odor pHanz* 
licher Herkunft, die? sovsohl Lipase als auch Phos- 
pholip.iie A enihalten, in einer Menge von 0.05 bis 
0.2'^ , I Roheiuymc, bezogen auf die Phosphatid- 
iiienge, bei Tempcraiuren iin Bereich von 30 bis 
TO'C panic)! bis auf dncn Lysophosphatidgchali 
von miiidc'siens 2 und imter 15%, bezogert auf die 
Gesamtphosphaiide^ liydrolysiert und anschlieSend 
derart nut organischen Losungsmitleln oder deren 
Gemischen behandelt, daB sich bei der Behandlang 
mindestens zwei Phasen bilden, von denen eine das 
Gemiscii von gereintgten und aktivierten Phos- 
phatiden und Lysophosphatiden und mindestens 
eine andere die Hauptmenge der Verunreinigungen 
enthalt, worauf die phosphatide und lysopbos- 
phatidh^Iti^e Pliase, zwcckmaBigerwetse nach Zu- 
satz von rarfmiertem 0\ oder anderen Trager- 
stoffen, von den Ldsurjgsmittelresten befreit wird. 

2. Verfahren nach AnsprocK 1, dadurch gekenn- 
zelchnet, daB man als Ausgangsmaiena! die bei der 
Pflanzendl-Extrakiion anfallenden Phosphatide 
scr Jeime verwendet. 

3- Verfahrcn nach den Anspriichen I und 2, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Hydrolysat mit 
eincni organischen Losungsmittel, in dem das ge- 
samte Hydrolysat losUch ist, und mit einem or- 
ganischen Nichtiosungsmittel fur Phosphatide und 
Lysophosphatide, gegcbenenfalls in Gegenwart von 
Wasser, behandelt wird* 



Die als Nebenprodukte bei der Gewinnung pHanz- 
lichcr Ole anfatlenden Phosphatidgcmische, gewohn- 
lich als Pfianzenlecithine be2Kichnct, bestehcn zu eiwa 
65 Vo aus einem in Aceton unldslichen Gemisch von 
Phosphatiden, Zuckcni, G!ykoh>iden und zu etwa 
35% aus acelonJiSslichcn StofTcn, vornehmlich Neu- 
tralai, trcicn Pcus^uren und unverselfbarcn Bcstand- 
tcilen. Sie konncn beispielswcise aus den mil Losungs- 
mkteln extrahierten Cien, nach deren Bcfrciung von 
Losungsmittel, bei 95 und lOO'^C mit Wasser hydrati- 
»iert werdcn, be? spiel sweise durch Efnieiten von NaB- 
dampf. Die so crhaitenen gequollencn Schieimstoffe 
werden durch Zcnirifugteren von der Haupimengc des 
Oles befrcft und \m Vakuum eingcdantpft 

Die so gewonncnen Pflanzenlecithine werden als 
Emulgatoren in W/O-Emulstonen, wie z. B. Marga- 
rine, abcr auch in O/W-Emulslonen, wie Mayonnaise 
und SalatsoBen, verwendet. Jhre Emuigierkraft ist 
nicht sehr groB, da die in thncn in annahernd gleichen 
Teilen cnthallencn Phosphatidgruppen, niimlich die 
Choiinlcctthinc, die Kephaline und Inositphosphatide 
aijfeinander antagonistisch wirken. 

Man hat zwar schon versucht, die Emulgierfiihigkcit 
voii pflanzlichen Phosphatiden dadurch zu verbcssern, 
dafi man waBrtge, olhaltige Pflanzenphosphatidcntul- 



slonen mit Lipase bei Temperaturen von 50 bis SO' C 
liber mehrere Stunden behandelt hat fdanisches Patent 
lOi 649). Durch die Einwirkung der Lipase, welcho 
ein iguspah^ndes Hnzym darstelh, uili eine Hydrofyse 
5 der Triglyceride und da mit zvxar einerseits eine cr- 
wiinscbte' Vcrbesserung der Emulgicrfahigkeit, abcr 
gleichzeitig auch eine unerwunschte Erhohung dcN 
GeiiaLes an froien Fctt,<iuren ein. Fnfolgo der gicich- 
zeiiigen Entsiehung von Ircien Feltsauren und anderen 

lo Abbauprodukten ist der Geschn>ack der so her* 
gcsleilten Produkte unangcnehmer als der normaler 
PHanzenphosiphacide. 

Es war ferner aus der Liieralur bekannt, daB Pan- 
kreascxJrakt :id die ini Pankreasexiraki oder Pan- 

15 krcatin neb^ anderen Enzymen vorkom-nende Leci- 
thinasc A, wolchc durch JHiizeinaktivierung die.scr 
anderen Enzyme, z, durch Erhitzen einer waSrigen 
Suspension von Pankreatin auf SO bis 90' C wahrend 
einer halben Stunde und anschliefiende 4stundige Ex- 

ao traktion des wasserunidslichen Riickstandes mit Al- 
kohol bei 45 C dargeslellt werden kann, das Lecithin 
in Lysolecithin umzuwandein vermag { H. W i 1 1 c 0 f f , 
&The PhosphauJes<i, 1951, 99 bis 108). 

Es wurde nun gefunden, daB man zu universeii an- 

a-S wendbaren Emulgatoren sowohl fur Ol-in-Wasser- ais 
auch fur Wasser-in-Ol-Emulsionen mit vollig indifTe- 
rentem Geschniack und heller Farbe gelangt» wenn 
man Pflanzen phosphatide oder deren Gemischc, 
darunter auch Rohphosphatide, zunachst mil tech- 

30 nischen En?:ympraparaten tierischer oder pftanzlichor 
Herkunft, die sowohl Lipase als auch Phosphoh- 
paseA enthaiten, in einer Men^e von 0,05 bis 0.2'*,„ 
Rohenzymc, bezogcn auf die Phosphatidnienge, bei 
Temperaturen im Bereich von 30 bis 70* C, vorzugs* 

35 weise40bis SO'^Cpartiell bisauf einen Lysophosphatid- 
gehalt von mindstcns 2% und unter 15%, vorzugs- 
weise 4 bis 12%, bczogen auf die Gesamtphobphatide, 
hydrolysiert and anschltcBend derart mit organischen 
Losungsniittehi oder deren Gemischen behandek, daB 

40 sich bei der Behandiung mindestens zwei Phiiseii 
bilden, von denen eine das Gemisch von gereinigicn 
und ok?ivjerten Phosphatiden und Lysophospliaiiden 
und mindestens eine andere die Hauptmenge der Vcr- 
unreinigungen enthalt, worauf die phosphattd- und 

45 iysophosphatidhatlige Phase, gegebenenfalls nach Zu- 
satz von rafflniertem Ol oder anderen Tragerstoffen, 
von den Losungsmittelrcslen, beisplelsweise durcli 
Einuampfen im Vakuum, befreit wird, 
Als Ausgangsmaterial fur das Verfahrcrt gcmaB vor- 

50 liegendcr Erfmdungsind Pflanzenrohlecithinc geeignet, 
vvelche bei der Pflanzcnoigewinnung als Nebenproduklc 
anfallen^ z, B, Soju-, ErdnuB-, Sonnenbfumcn- und 
Rapslecithin, 

So kann man bcispielswelse die bei der Gewinnung 
55 pflanzllcher Olc durch Extraklion mit L^sungsmiitcln 
crhaltlichen Phosphntidschleime, wclchc aus dcii von 
Losungsmkteln befreiten Olen durch Dampf- oder 
WasscrbchandJung bei Temperaturen von 95 bis lOOX 
anfallcnd oder die nach durch Zentrifugieren dieser 
6ft Phosphufidschleimc von der Hauptmenge des Oles 
befreiten und dann Im Vakuum eingedampftcn Roh- 
phosphatidc, die ctwa 65% Phosphatide und 3S% Ol 
enthaiten, als Ausgangsmaterial verwcndcn, 

Ferner kann man auch von einem zuvor mit Fett- 
65 tcsungsmitteln^ z. B. Accton* cntdltcn Rohphosphattd- 
gemisch auMgchen, jedoch ist eine vorherige Entolung 
der Rohphosphatidgemlsche nicht unbedingt not- 
wendig. 
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Ali Ausgangsmaicriiil kisscn sich aacli durch Lo- Hicrfur eigiien sich im allgemcinen aliplKiii^chc, cyclo- 

<UTig5miucir4\tkiionierui^g odcr andcre X'erfaluen aus iiiiphatisclie und arom:iiis^:Uc Ko]ilcnw;i>-or^iofTc m\t 

deni^ RohphoApluttidgemij^ch erhalienc Phospliaiid- 5 bi^ 7 C-Atomcn, wic l>ci,spich\vcjsc Pcnuin. H^xan. 

frakiioncn erlliuiungsacnia!} venvcndeiu B, alkoUal- Hcpian. Cyclohcxati, Meiiiylcyclohcxaii und Benzol 
Fosiioho und alkolio!unloslichc Fraktioncn der Roh- 5 ^owic chloriorie KofUeinvas;;crstofTc mit 1 bis 2 

phi^sphaiidc. insbesonderc alkohoUyiiiichc Fraklioncn C-Atonv-a, B- Dichlnrmcthan. Dichloraihan. Tn- 

niit cincm Gevvjchis^crliUhiiis von Phospliatidyicholin chlodUhylen. TeirachlorkolikMisTon'. So konncn bei- 

(l.ocidtin) Piio^iphaudyliUhanolamin iKophalin) jipiei^wei'se auf I kti Hydrolysau wasscrhd borechnct, 

inindc&icns 4:1. 0.5 bh 1,5 1 Hcxaii \crwcndct \^erdcl^ 
Das erUndungsgenialk Veriahrcn kunn uuch auf lo Purch Zusat>: cines i^woiicn oriianisclien I^osunjzs- 

pjl:in/enpho^vplTaiidc angcwon-Joi wcrIcik v.CiCbc zu- miucls. in dctn die Fliaspbaude und Ly$oplio>phalide 

ciner Saurcbehandlung nach Jem \ erfahren der ua^oslich sind, werden dic^c aus dcr Losung GfcfiilU. 

deiiuchcn Offi^nlesunai^'^chrift 1492 974 uniorworfen Hierfiir eigneii sicii in^bcsondcre nic Jrignn>lekulare 

vvurdcn. Ketone Oder Alkylcstcr orgaiiischcr Siuiren wic bci- 
lirtiJidungsacn^jiG wird die parucUe E-lydrolyso der 15 spielsweise Acctoju Me:hylaceiaL Atbylformial. So 

P!'..;^sphaiide mil solclicii Eiuynipraparaicn ausgcfidut. koniicn beispielswcisc fur I kg Hydrolysai, wasserfrei 

; ncben Lipase auch Pho^pliolipase A cinluilten. bcrechnei, L5 bis 3 i Aceton ycrwcndet werden. Die.sc 

M icrfur komnien geeigncie techiiischc En/ympraparaie beiden Cperationen kbnnen einmal oder mehrere Mole 

pllaiulicher t der lierisdier Hcrkuni't .n Frage, z, B. wiederhoit werden. 

Kvhnischc Extrakte au$ Pankrca?, cas sogenannte Diese Losungsmillel konnen bis zu 20 Vol urn- 

Pankreatin, Enzympraparate aus i3chiaimelpil7xn pro^ent Wasser enthalten, wobei das Wasser auch aus 

od. dgK Die Rohenzyme werden In Mengcn von 0.05 dem Hydrolysat stammen kann. Bei der vorstehend 

h\> 0,2 'Vd, vorzugsweise 0,05 bis 0,1 bezogen auf die bescbriebcnea Losungsmluelbehandlung werden zvvei 

Phosphatidmenge, verweadet. " flussige PUasen gebildet, von dcnen die eine Phase 01, 

Die p;:!'iielle Hydrolyse wirci in Oegenwart von min- FeUsauren und sonsllge Verunreinigungen und die 

desiens 25^0- vorzugswcisc mindestcns 50^.0 Wasser, andere Phase die Phosphatide und Lysophosphatide 

bcxogcn auf die zu hydrolysterojiden Produktc, bei enthah. Nach Trennung der beiden Phasen vonein- 

ciner Tcnipcratur im Bcreich von 30 bis 70=C, vorzugs- ander werden die Phosphatide und Lysophosphatide 

^veisc 40 bis 50' C. durchgefiihrt. vom Losungsmittel. beispiclswcise durch Eindantpfen 

Das Ausmafi der Hydrolysc isi bei vorgegebener 30 im Vakuum, befreiL 

Toinperatur um so gro!3er. mehr Enzympriiparat, Nach einer wdtereti Ausfuhrungsform kann das 

b;;.A^iicn auf zu hydroiy<.ierende5 Phosphatid, ver- Hydrolysat mit wasserhaUigen niedermolekularen Al- 

wcndci wird. Auch kann durcli Einsatz hdherer Men- koholen odcr Ketonen, wie beispielsweise Methy!- 

gcn Enzympriiparat die Reaktionsdauer fur einen be- alkohol, Athylalkohol, Propylalkoho^ Isopropyl- 
summtcn Hydrotyscgrad verkCir^ci werden. Die Rcak- 35 alkohol und Accton behandclt werden, wobci die 

tionsdaucr kann 3 bis 60Slundcn betragen, L5sungsmittcl aus Alkohoi und Wasser bzw, Keton 

Die Hydrolyse wird zvveckm(iBig so weit gciricben, und Wasser im Volumcnverhairnis von etwa 1 : 1,5 bis 

L^is etwa 5 bis 20% freic Fettsaur*en gebildet werden etwa 2: 1 /usammengemischt werden. Hierbei wird 

s'^hI. dar partiel! hydrolysierte Pho&phatidgemisch zunachst 
Unter Zugrundelegung einer Ausgangsstiirezaf'u von 40 mit wcnig Alkohol bzw. Kcton innig vcrruhrt, dann 

eivva 20 kann der Anstieg der SSurezahl bei der cozy- giht man den wasserhaltigen Alkohol bzw. das wasser- 

matischcii Bchandlung etwa 50 bis 300 7n betragen. haltige Keton hinzu, bis sich drei Schichlcn gebtldet 

Die auf diese Weisc gewonnenen partiellen Hydro- haben, von denen die oberste aus dunkej gcfarbtem 

lysatc werden crfindungsgernaB durch weilerc Bchand- Neulraloi und Fettsiiuren, die mittlere aus eincr Losung 
lung n^it organischcn Lasungsmittcin, die gegebenen- 45 von BitterstoFfen und Zueker im wasserhaUigen 

falls Wasser enthaltcn, gcreinigt, und zwar werden sie sungsniittei und die untere im wesentHchen aus 

dcrart mit organischen LosungsniiUchi odcr dcren Phosphatiden und Lysophosphaliden sowic Losungs- 

misdicit behandelU da0 sich bei der Behandlung min- mittcl besielu, Zur Trennung dieser Schiehicn wird 

dcsiens /.wci Phasen bilden, von dcnen einc das Gc- meist eine ZcntriFuge bendtigt. 

misch von gerciniglen und aktivicrtcn PhosplialiJcn 50 i ur den Fall, daB das Hydrofysat berei?s etne aus- 

tind Lysophosphutidcn und mindeslcns cine andere rckhcnde Menge an Wasser enihaU, konnen die 

Phase die Hauptmcnge der Vcrunrcinigungen cnthaLt. Alkohoie oder Ketone auch wasserfrei zugesetzi 

Dabci ist es von VortciU daB n^an das von der werden, 

Hvdroivsc her vorhundcnc Wasser nicht zu enifernen Bei Verwendung von Aceton, das etwa 5 bis 30"/^ 
bnuieht und somil einen 7Aisat7]ichcn Vorfahrensschntt 55 Wasser entbalt, v/erden :nvei Schichten gebildet, vor 

span- Die Moghchkciu die Losungsmittciramnalion in denen die untcre Schicht im wcsentltchen die Phos- 

Anwcscnhcil sogar grol3ercr Mengcn Wasser durch- phatidc Mnd Lysophosphalide imd die obcre Schich- 

fahrcn 7.U konnen, bictct den wcllcrcn Vortej]> daB mi wesentlichen das Ol und die Fettsauren enthalt. 

hicrdurch glcichzcilig Biltcrstoffc cnlfcrnt werden, die Zur EHeicliterung der Trennung kdnnen dem durcl" 
praktisch in jcdcm Phosphatidgcniisch cnlhalten sind. 6a particlle Hydrolyse erhaUencn Phosphatid-Lysophos- 

AtiBcrdcm cnircrnt man mit dem Wasser auch cincn phat id-Gem isch vor seiner Behandlung mit wasser 

gror^cn Tcil dcr im Rol^gcmlscfi CiUhaltcnen Zucker hahigen Aikoholen oder wasserhaUigen Ketoncn etw? 

und vcrhindert damit die Biidung bittcr^?cimieckcnder 10 bis 100% aliphatische oder cydoaliphatische ode; 

Subslanzen durch Rcaktion dcr afdchydgruppcn- aroniatische Kohlenwasserstoffe mit etwa 5 bis ' 
hailigcn Zucker mil den Aminogruppcn der Kcphalinc. 65 C-Atomcn, bezogcn auf das Gcwicht des Phosphatid 

Zu dicscm Zwcck konncn die partiellen Hydrolysate Lysophosphatid-Gemischcs, ^ugesctzt werden, wn 

zunachst in cIncm organischen Losungsn^ittcl gelost beispjclsv/eisc Hcxan, Cydohexan, Mcthylcyelohexa^ 

werden» in dem das gcsamle Hydrolysat 16shch ist, und Benzol, 
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Auch durch aleichzeitigc Bchandlung der Hydroly- 
.ai nit chlorie-rten organischen LosungsnjU eln. w^^^ 

chloriirhvlcTi und TctrachlorkohkiistofT und bis zu cier 
el chc!:\« VV^sscr. -iches auch aus ^^^^^^ ■ 

f u«icicn kann eine wirksame Reioigung erz.elt Nserden. 
nSm" II befindet sich das gereinigt. Phosphal.d- 
LvsoDhoSphatid-Geinisch in dcr obersten Schiciu. 

h-Mice Phase abgeirenn^ worden ist, wird s e %on den 
SungsSrie. befrcH, 7. B. durch Emdampfen 

™m dHereinigicn Phospl-. aidhydrolysaie. ahnlich 

v,te^ine pRhatide. an der Luft schnell durch Oxy- : 

d'ltion verdcrben wOrden, setzt man z^^^tc\im^.^i^S^r^ 

SevardSabsd^UeBendenEindam 

Tubltanzen wie Neutralole, Mono-Diglycer de G y- 

^''^bifEndprodukte des Yerfahrens .sind unlverseU 

^^rat^ z. B.\otion.n. Salben u..d ™^«h 
pbarmazeutischcn Praparaten verwenden Jassea. 



B e i sp iel 1 

moos Soiarohlecithin wurden mit lOOOg Wasser 
z« e^S^ EmS verruhrt. Die Emulsion wurde nach 
Zusltz voTl g technischcm Pankreatin 16 Stunden auf 
?0= C erhim Nach dem Eindampfen resultierten ctwa 
f^L ines'partiell hydrolysierlen Lecithms m.t der 35 
iSeLS. der Jodfarbe40 und cinen. Ge^*!' von 
15 6«' Cho inlecithin. 8,5 «/, Kephalin und 3.0» o 

iyfoiecithfn 500 g dieses . ^jftiVm' 

Reinieuna in 500 ml Hexan gelost und m t UDO m. 
5cSon das 2:57„ Wasser enthieli. extrahiert Nach 
Jem Ab£a der Schichten wurde die obere Schich 
ahpezosen und die untere noch zweima! mit 550 ml 
Sexan und 1100 ml wasserhaitigem Aceton e«rahiert. 
nho^ohatidhaltige RQckstand wurde nach Zugabe 

raffiniertem Soiaol e ngedampft Das Pro<iuKt naue 
bS gSem Phosphatidgehalt nunmehrdie Saurezahl 

'''irBesi»;1e?k^^^^^ warden in 



B c 1 s p i e I 2 
2000 ^ eines durcii Hydraiation von extrahk^^^^^ 
; lUm wurden mit ^00 rng «ch.mc^^^^^ 

'""^^K^^r^^^ Wasscrgehah von 44 »/ 
, wurden inh ?000 ml Aceton bei ^J-^^^PX 

-r^So^s^™.^ 

Eindampfen mit 70 g raffiTiiertem Sojaol -UU g 
retnigte Phosphatide. 

Wcltere 400 g des im Beispiel 2 erhaltenen waSrigen 
HydSsai w-den mit ^00 ml Isopropylalkch^ 
iSMinuten bei Z ramertempcratur verruhrt. tJic 
.5 MiSng wurde ansohlieBend f^^^^^lioTZ^Z 
dampfen d« obcren und mittieren F^aktion wurden 
44 a 01 erhalten. Beim Konzentrieren dcr unteren 
Phfse nach Zugabe der gielchen Menge raffin.erten 
I^Jattls restdtierten 201 g eines geremigtcn Phos 
so phatidgemisches. 



Beispiel 4 



Gcrcinistcs 
Hydrolysat nach 
Beispiel 



40 



5<5 



temneriertes Wasserbad gegebcn und die ^ejt la 
£Sn (Haibw^rteeit) notiert, die vergmg, bis sich 






Halbwcrtszeit 
in Swmden bei SO'C 




d<?stiilicrtcs 
Wasser 


Wasser 


Rohes Hydrolysat . . 
Gcreinigtes 
Hydrolysat 


1 4,25 


3,0 
4,0 



AnaSysendaten 
Jodfarbe 1 : 10 

Saurezahl 

ChoUnlecithin, 
Kephalin, ... 
Lysolecithin, 

Gcscbmack 
Schwelicn- 
wert*), 

Antispritzwirkung m 
Margarine^) 
nach Zusat^ von 
0,25 g/kg Fett , , , . 
55 0,5 g/kg Fett 

iTOg/KgFett ...^ 
2,0 g/kg 
4,0 g/kg Fett 

fcann* . , . 

*) 1 « sehr schlecht, 10 ausgcwichnet. 

waBriffen Hydrolysats wurden bei 20 ijr^r Aii 



6o 
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schcidung dcR pulverformigcn PhospliatidgcmJschcs 
wurde die aihaltige Dichlorathanschicht zunadisl' 
durch Dekantieren und anschlieEiend durch Zcnlri* 
fugicren abgetrcnnt. Durch Emdampfen wurden 
hieraus 71 g Ol erhalten, 1 

Nach Zugab&der glelchcn Mertge raffinicrten Soja&ls 
wurde der phospha'tidhaltige Rttckstand clngcdampft. 

Ausbeute: 201»0 g gereinigtes; Phospbalidgomi&ch. 



Weitere 400 g des nach BeispicI 2 erhaltencn 
w^Brigcn Hydrolysats wurdcn bei 70*" C im Rotations- 
verdampfer untcr Vakuum entwassert. Dabei wUrdcn 
201 g phosphatidgemtsch erhalicn, 
5 Die Oberlegcnhctt der nach den Beispiclen 2 und 4 
gerctnigtcn Hydrolysate gcgcnubcr dem nicht gcrcthig- 
ten Hydrolysat gcht aus vorstehend^r GcgetiCibier- 
^ stcllung K^rvor, A!!c Datcn ■beziehen ikh aiif .das 
^ wasserfretc EndprodUkt. ; ; 



B c i s p 1 c 1 5a 



Nachstchende Versuche vcranschau.lichen das unter-^ 
scbiedliche Vcrhalten von reiner Upa'se und der erfin*' '' 
dungsgemaO verwcndelcn Kotnbmatton von Lipase 
und Phospholipasc A bei der Hydrolyse von Soja- 
Iccithin. . 

Die hier vcrwcndetc Rtctnuslipase wurde wte folgtiaV 
hergcstclll: ; 

Rictnussamcn wurdcn von Hand yon den Sumcn-^. ■ 
schalen und den Samcnhaulchen befrcit. 10 g gcschalie 
Riciniisbohnen warden im Siarmix mit 100 ml Wasser 
so langc intensiv gcmischt, bis einc homogcnc Suspcn- as 
slon entstanden war, Dicse wurde 15 Minuten bei^l ' 
3500 Uptn zentrifugtert. Die Suspension trennte sich 
dabei tn cine milcbShnliche Unterphase und einc sahnc- ' . 
ahnltchc Oberphase. Letztcre, die das Lipascferment 
cnlhielt, wurde vott uns verwendci. 30 



25 gSojalecithtn (SZ ^ 22,32% 01; Uf^^LccHmn, 
ll,67o Pi^ipHalln, k6ine LysoveVbindtirfg^n) >vufaen 
mit 25 g Wasser zu eincr Emulsion vcrrCihrt., Dann 
wurden 1*5 g frisch hergcstclltcr Fermcntsahnc 'trih- 
zugefdgt und das GariiHs durch Zugabc von Oi75\Tnl 
lOVo^gcr Amciscnsaufe kuf den pH-WcrtfV6rt '«twa'4,5 
eingestellt;' Die Mischung blicb 16 Sturtdtfrt bei 50^0 
stehen und wurde danh im RotatiortfifV<^riia>npfcr ertn- 
gedampft "' . ^ 

h) einem zwciten Versuch wurde di<J grefcbfe'Lecithin- 
cmplsion mil 0*l**/o techniscbcm Pa^lt r*at in verse izl 
und die Miscbung ebenfaUs 16 Stuhdcrt bei^^SO^'C aut- 
bewahrt und dann im RotatioriSVbtdAitiprer niin- 
gcdampfU' - 

Die unterschiedlichc Rfiaktionsweisc gcbl aus fol- 
gender Zusammensleilung hervor: .i 





SZ 


Lecithin 
% 


Kcphaiin 
7* 


Lysoiocrihin 
7o 


Emutgtcrtcst 

50" C 
Halbwcrtszcit 
in Stundcn*) 


Hydrolysat nach Behand[URg mit 
Hydrolysat nach Behandlung mit 


22 

68 
37 


16,7 
14,8 
lh9 


11,6 
10,4 
7,4 


0 
0 

2,8 


■ ■ 0;00I ' 
0,001 
6.7 



*) In Wasser von U'^dH, 



Durch Behandlung mit Ricinusiipase wJrd also vor- 50 spahungauchkeineVerbessenJugder Emulgierwirkubg 

oebmlich aus dem im Sojalecithin vorhandencn Ol- 7M beobachten. - . . 

anteil Fettsaure abgespaiten, Eine partielle Hydrolyse Bei der Pankreatin katalysterten Reakdon dagegen 

der Phosphatide vnter Bildung von Lysophosphatiden fubrt die Bildung von Lysophosphatidcn zu verbcsscf- 

findet abef nicht statt, Daher ist bei der Lipase- tcr EmuJgierwirkung. 



Beispiel Sb 

150 g Lecithinschletm (32,2 ^/o Wasser, 67,9 

Acetonuoiesliches in der Trockensubstans:) wurden bei 60 Benzol-Ather-Gemisches im Rotationsverdampfer ein- 

Zimmertemperatur 10 Minuten mit einer Suspension gedampft* 

von 200 mg Pankreatin Merck Nr, 7130, Lipase- Die erhaltenen Hydrolysate ^rden atialysicrc unc 

aktivifat elwa 4000 E/g, in 10 ml Wasser inmg ver- auf ibre Emutgterfahigkeit untcrsucbt. 

mischt. Die Mischung wurde auf etne Anzahl Reagcnz- In analoger Weise wurde eine z^weite Versuchsreih( 

glaser verteiit, die wrschiosscn und in ein auf 65^*0 65 ausgefubrt* die sich von der crsten dadorch untcr 

temperiertes Wasserbad gesenkt wurden. schted, daB die Pankreatinsuspcnsion vor dem Zu 

In bestimmtetJ Zeitabstandea v^irde ein Glas dem mischen durch VzStiindiges Erw&nneD auf 90' C ii> 

Bad eniiiommeii und der Inhait nach Zusatz eines afctiviert wurde. 
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Et i gcnsc h 3 f ic n 






Hydrolys«daucr* Stuftden 






dcr Hydroiysatc 












16 


24 


0 


^ ! 


2 


4 




Scric 1 






















29,1 


31,5 


34,7 








15,0 


14.0 






9.5 


7.7 


7,1 


% Kephalin 


9,6 




7.5 


6,3 


4,9 


3,4 


3.1 


% Lysolccithin 


0 


IJ 


2,2 


2,6 


3,4 


3,7 


4,0 


% Lysokephalin 


0 


0 


0 


1*6 


2,3 


2,6 


3,3 


Emulgiertcst. SO'^C 
















HaTbwertszeit tn 
















Wasser von O'^dH 


4,8 


7.2 


2,5 


1.4 


0,5 


0*3 


0,2 


Halbwertszeit in 
















Wa5$er von 13'' dR 


0,01 


3,6 


7,2 




0,7 


0,5 


0.6 


S«rie2 


















21,7 


25,1 


26.5 


28,4 


31,4 


34,6 


36,1 




15,0 


14,1 


13,1 


12,2 


11,0 


10,0 


9.0 




%6 


9.0 


8.4 




6,7 


5,1 


3,2 




0 


1.6 


1,8 


22 


2,7 


3,2 


3.7 


Lysokephalin ...» 
Emulgiertest, 50*'C 


0 


0 


0 


l|3 


1.8 


2,5 


2,8 
















Halbwertszeit in 
















WasRcr von 0"" dH . . 


4.8 


3,9 


3tO 


14> 


OJ 


0,4 


0,1 


Halbwertszeit in 
















Wasser von 13"* dH 


0,01 


14 


2»5 


5,8 


1*1 


0,4 


0.4 



Folgerung: 

Bel gtcichcr SSurexahl ist die Emulgierfahigkeit der intt normalem Pankreaiin hergestellten Hydrolysate bes- 
ser ats die der mit inaktiviertem Pankreatln gcwonnenen. 



Beisptel 6 

In diesem Beispid wird eine kontmuierltche Va- 
riante dcs VerFahrcns beschricbcn. Diese ist dann be* 40 
senders zu empfehlen, wenn es auf efne glelchmaDige 
BeschafFcnheit des Endproduktcs ankommt, vor alien 
Dingen dann, wenn das Lccithinhydrolysat a!s Ami- 
spritzmittel fur Margarine verwendet werden soil. 

Die hierzu erforderliche Apparatur besteht aus je 45 
elnom Vorratsbehalter fur Lecithinschlelm und fur 
etne 5^/c^ge Pankreattnsuspenston in Wasser, zwei 
posierpumpen, einer Homogenisierpumpe^ einem Ver- 
weilbehalter mit einem d : /t-Verh&ltnis von 1:5 bis 
1 : 10, einer Schneckenpumpe, drei Misch- bzw. Ab- 50 
setzbchaltern^ zwei Zentrifugen und mehreren Ver- 
dampfem, z. B» einem Dunnschichtverdampfer und 
wetteren. 

Der durch Hydratation des Sojaols mit Wasser bet 
70 bis SO^'C erhaitene Sojalecithinschleim wird durcL S5 
Zentrifugiereo abgetrennt und nach dem Vennischen 
rait 04 bis 0,2*^/0 Pankreatin in Form einer Suspension 
in den Verweilbehalter gcpumpt, wo er 1 bis 4 Stunden 
bei einer Temperatur von 70'' C verweilt und dabei 
partiell hydrolysiert wird. Das Bydrolysat wird mit fia 
der 4fachen Menge 50%igen waBrigen Acetons, be- 
zogpn auf die T. S., veraiischt und zweima! zeatnfu- 
giert. Bei der erstea Zcntiifugierung, die mit geringer 
Beschleunigung ausgefuhrt wird, wird das Hydrolysat- 
Aceton-Gemiscb in eine voTnehmlich Bitter- und 65 
Zuckerstoffe enthaltende Oberphase und eine den ge- 
retnigten Lecithiuschleim entbaUende Unterphase ge- 
trennt. Die Unterphase wird nochmals, und zwar jetzt 



mit hoher Beschleunigung, zentrifugiert. Dabei erhalt 
man einen geretniglen Lecithinscbleim, der etwa 80 Vo 
AcetonunJdsUches in der Trockensubstanz enthalt, und 
AbfalldL Der Lecithinschleim wird mit einer Mischung 
aus fiiassigcn Fettsaure-Monoglyceriden und Speisedl 
auf 407b Acetonunldsllches tn der T. S. verdOnnt und 
dann im Dunnschichtverdampfer von Wasser und 
Aceton voUends befreit- 

Durch Eindampfen der 6!haltigen Oberphase bzw. 
der acetonhaltigen Zucker-Bitterstoff-Losung laBt sich 
das Losungsmtttel ohne Schwierigkeiten wieder- 
gewinnen. 

Bei einem nach diesem Verfahren ausgcfuhrten 
technischen Versuch wurde folgende StoffbUanz er- 
halten: 



jj^ngesetzt: 

Lecithin mil 707o A. U. 

(aJs Schieim mit 65^0 S.) 1000 kg 

Pankreatin MERCK 7132 2kg 

Wasser 20001 

Aceton 20001 

Monoglycerid-Ol-Mischung 664 kg 



Erhalten: 

Gereinigtes Hydroiysat mit 40% 

A>U. .... 1310kg 

Abfalidi 256 kg 

Zttcker- und Bitterstoffextrakt 99 kg 
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Die Verweilzeit des Schleims wahrend der bei 70° C Emutgierwifkung: 

ausgeffthitcn Hydrolyse betrug 4Stunden. Das End- Halbwertszeit bei 50° C, Stundeti: 

produkt hatte folgcnde Eigenschaften : destiliiertem Wasser 2,4 

g2 17,2 s Wasser von 13" dH , 6,5 

v.p'v/^'/^^^.y/^.//^v....'.'. 1,26$ 

% diotinlecithin 6.7 Das Produkt war von angeiwhmOT neutralea G© 

0/° Kephatin 3,9 scfamack (Schweltenwert in Sonneoblumendi = 

o/Vysoiecithin 1.8 und besaB cine ausgezeichnete Antispritzwirkang ir 

VoLysokephalin M «« Afargarinc. 



